Hornos mixtos y conveccion

LAINOX

® ®» O @®

CONSUMO CALIDAD: DISPOSITIVOS INTUITIVOS/
ENERGETICO EXCELENCIA INTELIGENTES FACIL USO
REDUCIDO GASTRONOMICA

Cajon smoke

Sonda de aguja

Cajones portadetergentes
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®

DISENO
ELEGANTE Y
DE CALIDAD

Zocalos laterales

Filtro

Panel de mandos

Frigicoll

NOVEDADES

Noaboo

boosted




5 razones
porque usar

Recetas

datos de cientos de recetas presentes en el

Cloud Lainox. Ademas te ofrece la posibilidad de
compartir tus recetas con otros usuarios Nabook o
exportarlas para compartirlas con quien quieras.

Menu

Tienes la posibilidad de planificar tus menus e
imprimirlos seleccionando, entre las plantillas
disponibles, la mas adecuada para la ocasion.

Costes de los alimentos

Para gestionar de la mejor manera posible tu negocio
y optimizar tus ganancias, Nabook te ofrece la
posibilidad de obtener exactamente los costes de los
alimentos de tus recetas y tus menus.

UN HOMENAJE PARA Tl 6 =

QUE ERES UN CHEF

Gracias al Cloud tendrés a disposicion Nabook, tu asistente
virtual que Lainox pone a disposicion, de forma gratuita, a
todos los chefs, que posean o no un Device Naboo.

Con Nabook puedes gestionar tu negocio, organizando tus
recetas y tus menus, gestionar los costes de los alimentos y
las listas de la compra. Ademas es posible configurar desde
Nabook tus Device y sincronizar tus recetas con todos tus
Naboo (mas informacién en nabook.cloud).

LAINOX maximas prestaciones, alto rendimiento

14

m Nabook te permite crear, organizar y guardar -!
tus recetas personales y acceder a la base de

Lista de la compra

Organiza tu compra de manera inteligente. Con
Nabook no existe posibilidad de despistes o
errores en la gestion de las listas de la compra,
porque te proporciona siempre la lista exacta de
lo que necesitas para realizar la receta o el mend,
evitando asi costosos desperdicios.

Configurar y sincronizar

Si posees Naboo, a través del portal Naboo
puedes configurar desde remoto todos tus
dispositivos y sincronizar tus recetas.




5 razones
para usar

- LAINOX

LAINOX. Hornos profesionales para cocinas de ultima generacion.

Amplia gama V Facil manejo
La gama méas amplia del mercado. Diversidad de funciones:

- Buscar recetas.

+ Ver menus.

- Crear y organizar carpetas para
las recetas personales.

. | . + Multinivel.
Reduccion de consumo eléctrico - Just in Time.
Y por lo tanto, el gasto.
60
# Limpieza automética
@ Coccidn de calidad Reduccion del esfuerzo y tiempo
) ) del cocinero.
Recetas disponibles en la nube.

|

Garantiza resultados impecables.

DEE

10 Troimons rosmr Stew
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Hornos mixtos
COMPACT

CARACTERISTICAS TECNICAS

i
Modelo 026 Modelo 061 Modelo 101
325 325
125
aeNf o am 1N GN! 2 530 1/16N[ £ 530
MODELO Vapor directo Vapor directo Vapor directo
Capacidad (GN) 6x2/3 6x1A1 10x 11
Distancia entre guias (mm) 60 60 60
Dimensiones exteriores (mm) 510x625x880h 510x800x 880 h 510x800x 1120 h

VERSION NABOO
@ VERSION ELECTRICA

Potencia eléctrica total (kW)
Alimentacion (V - 50 Hz)

o VERSION A GAS

Potencia eléctrica total (kW)
Potencia térmica nominal (kW/kcal)
Alimentacion (V - 50 Hz)

VERSION SAPIENS

Q VERSION ELECTRICA

Potencia eléctrica total (kW)
Alimentacion (V - 50 Hz)

0 VERSION A GAS

Potencia eléctrica total (kW)
Potencia térmica nominal (kW/kcal)
Alimentacion (V - 50 Hz)

ACCESORIOS

Soporte base en Acero Inox

Portabandejas (a anadir a CSR)
Armario neutro con portabandejas
(a anadir a CSR)

Sistema multi sonda.

2 sondas al corazén (by Naboo)

Sonda al corazén multipunto 63mm
(by Sapiens)

Ducha lavado
*Suplemento optimacion energética

*Sistema de lavado automatico liquido. (Sapiens)

* Solicitar con el pedido del horno.

26


apg
Rectángulo

apg
Rectángulo

apg
Rectángulo


Compact | LAINOX

Noboo / Sopiens

. COCCION
HORNOS

Modelo 061 Modelo 061

530 530

I/IGN! s a5 I/IGN! P

Caldera Vapor directo . . .
Equipamiento de serie
6x1/1 6x11 Compact by Naboo
60 60 e Sistema de lavado automatico LCS
875 x 650 x 705 h 875 x 650 x 705 h - en dotacion 1 envase de cartucho

detergente liquido CDLO5 - 990 gr.

® Sistema antical calout para los
modelos con caldera - en dotacién
producto antical

e Sonda al corazén multipunto @ 3
mm.

e Conexion a la red wi-fi

e Conexion usb

¢ 2 velocidades de ventilacion:
normal / reducida

Equipamiento de serie
Compact by Sapiens

® 2 velocidades de ventilacion:
normal / reducida

® Conexion usb

® Preparacion conexion rapida para
sonda al corazén tramite conector
externo a la camara de coccion -
sonda al corazén opcional

Sistema de lavado

LCS.

Mod. 026 - 061 - 101

Sistema de lavado automéatico
(Opcional by Sapiens)

Con la garantia ‘

Frigicoll | 27
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Hornos mixtos
COMPACT by Naboo

CARACTERISTICAS GENERALES

MODALIDAD DE COCCION

+ ICS (Interactive Cooking System) sistema automaético de coccion
para recetas ltalianas, Francesas, Internacionales, Espafiolas,
Rusas, Asiaticas, Alemanas completas de historia, ingredientes,
procedimiento, programa de coccién automatico y presentacion
del plato.

» Visualizacién instantanea en la coccién ICS del grafico HACCP.

+ Coccién manual con tres modalidades de coccién: Conveccion
de 30°C a 300°C, Vapor de 30°C a 130°C, Combinado
Conveccion+Vapor de 30°C a 300°C, de activacion inmediata.

» Modalidad programable - Posibilidad de programar y memorizar
procedimientos de coccion en secuencia automatica (hasta 15
ciclos) atribuyendo a cada programa un nombre propio, una foto e
informacién sobre la receta.

* Modalidad MULTINIVEL y JIT.

» MULTINIVEL PLUS: el duplicar producto en cada estante de la
funcion multinivel permite doblar la capacidad productiva.

» Autoclima® sistema automatico de medicion y control del porcen-
taje de humedad en la camara de coccién

+ Fast-Dry® sistema de deshumidificacion rapida de la camara de
coccién

CONECTIVIDAD WI-FI NABOOK

» Creacion de recetas completas con ingredientes, procedimiento
y foto ilustrativa.

+ Acceso directo del device de coccion a la base de datos de recetas
LAINOX con posibilidad de descarga.

« Creacion de menus con célculo de calorias y alérgenos, con for-
matos de impresion personalizados.

» Célculo de los costes de los alimentos de las recetas y los menus
por cada racion.

+ Organizacion de la lista de la compra que se puede convertir en
formato Pdf, Excel y Word.

» Sincronizacién de los dispositivos conectados a la misma cuenta.

+ Control HACCP.

« Asistencia en remoto.

» Actualizacion software.

FUNCIONAMIENTO

+ Pantalla configurable de acuerdo a las exigencias del usuario po-
niendo en primer plano los programas mas usados por el usuario.

« Inicio de una coccién automatica (ICS) “one touch”

» Organizacion de las recetas en carpetas con vista preliminar atri-
buyendo a cada carpeta un nombre propio.

+ Reconocimiento inteligente de las recetas en las carpetas mul-
tinivel.

« Pantalla a color de 7 pulgadas LCD, de alta definicion, capacitiva,
con eleccion de funciones “Pantalla Tactil”.

» Mando SCROLLER PLUS con funcion de Scroll y de Push para
confirmar las elecciones.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
« Sistema de lavado automatico LCS con cartucho de detergente
integrado y dosificacion automatica.

» Sistema Anti calcareo CALOUT de serie para el modelo con gene-
rador de vapor que previene la formacion y la acumulacién de
calcéreo en el boiler con cartucho antical integrado y dosificacion
automatica.

+ Detergente liquido COMBICLEAN vy anti calcareo CALFREE en
cartucho 100% reciclable.

» Sistema de lavado manual con ducha externa (opcional).

DOTACIONES DE CONTROL

+ Autoreverse (inversiéon automatica del sentido de rotaciéon del
rotor) para una perfecta uniformidad de coccion.

« Control paralelo de temperatura en camara y en el corazon, sis-
tema DELTAT.

+ Condensacion de vapores regulada autométicamente.

+ Inicio cocciones diferido en el tiempo programable.

+ 2 velocidades de ventilacion, la velocidad baja activa la reduccion
de la potencia de calentamiento.

+ Para cocciones particulares se puede programar la velocidad a
intermitencia.

+ Control de la temperatura en el corazén del producto con sonda
de 4 puntos de deteccion.

+ Sonda para 2 corazones. (Opcional)

+ Conexion sonda en el corazén mediante conector externo a la
camara de coccién. (Opcional)

+ Conexién USB para descargar los datos HACCP, actualizar el
software y cargar/descargar programas de coccion.

+ Posibilidad de configurar el apagado del dispositivo al final del pro-
grama de lavado automatico

+ Predisposicion al sistema de optimizacion energética SN (opcional).

+ Programa de SERVICE para: Prueba de las funciones ficha elec-
tronica y visualizacion de sondas de temperatura.

+ Contadores de horas de funcionamiento del equipo para todas las
funciones principales para el mantenimiento programado.

+ EcoSpeed - En base a la cantidad y al tipo de Producto, Compact
Naboo optimiza y controla el suministro de energia, mantiene
siempre la justa temperatura de coccion evitando las oscilaciones.

+ EcoVapor - Con el sistema EcoVapor se obtiene una clara reduc-
cion de los consumos de agua y energia gracias al control auto-
matico de la saturacion de vapor en la camara de coccién.

+ GREEN FINE TUNING - para los modelos de gas, nuevo sistema
modulacién del quemador e intercambiador de alta eficiencia para
evitar los derroches de potencia y reducir las emisiones nocivas.

FABRICACION

+ Proteccion contra los chorros de agua IPX4.

+ Camara perfectamente uniforme y hermética.

+ Puerta de cierre con doble cristal templado, a intersticio de aire y
cristal interno termoreflectante para reducir la irradiacion de calor
hacia el operario y obtener mayor eficiencia.

+ Vidrio interno con abertura en forma de libro para una facil opera-
cion de limpieza.

* Manija con abertura derecha e izquierda.

« Bisagras puerta regulables para una estanqueidad 6ptima.

- Deflector que se puede abrir para una sencilla operacion de lim-
pieza del compartimiento ventilador.



Compact | LAINOX

Hornos mixtos
COMPACT by Sapiens

CARACTERISTICAS GENERALES

MODALIDAD DE COCCION

+ Automético con 95 programas de coccion probados y guardados,
incluidos los programas para la recuperacion de la temperatura en
bandeja o en el plato.

+ Programable con posibilidad de guardar 99 programas de coccion
en secuencia automatica (hasta 9 ciclos).

» Coccién manual con tres modalidades de coccién: Conveccion
de 30°C a 300°C, Vapor de 30°C a 130°C, Combinado
Conveccion+Vapor de 30°C a 300°C.

« Autoclima® sistema automatico de medicion y control del porcen-
taje de humedad en la camara de coccion.

» Fast-Dry® sistema de deshumidificacion rapida de la camara de
coccion.

+ Seleccion répida de los programas favoritos scroll & push, con
scroller dedicado.

FUNCIONAMIENTO

» Pantalla alfanumérico de LED de alta visibilidad HVS (High
Visibility System) para visualizacion de valores de temperatura,
Autoclima, tiempo y temperatura en el corazon.

« Pantalla de color de 2,4 pulgadas (LCD - TFT) para la visualiza-
cion de programas favoritas, programas predefinidos, ventilaciéon,
lavado automatico, mend, ajustes.

» Mando SCROLLER con funcién de Scroll y de Push para confir-
mar las elecciones.

+ Precalentamiento manual.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

» Autodiagnéstico de control funcional antes y durante el uso del
equipo, con sefal descriptiva y acustica de eventuales anomalias.

» Sistema de lavado automatico LCS con cartucho de detergente
integrado y dosificacion automatica (opcional).

« Sistema Anti calcareo CALOUT de serie para el modelo con gene-
rador de vapor que previene la formacion y la acumulacién de
calcareo en el boiler con cartucho antical integrado y dosificacién
automatica.

+ Detergente liquido COMBICLEAN vy anti calcareo CALFREE en
cartucho 100% reciclable.

« Sistema de lavado manual con ducha externa (opcional).

DOTACIONES DE CONTROL

+ Autoreverse (inversion automatica del sentido de rotacion del
rotor) para una perfecta uniformidad de coccion.

+» Condensacién de vapores regulada automéaticamente.

« Control automatico respiradero camara.

» Humidificador manual.

+ lluminacién LED en la camara de coccién.

» 2 velocidades de ventilacion, la velocidad baja activa la reduccion
de la potencia de calentamiento.

+ Preparacion conexion rapida para sonda al corazén tramite conec-
tor externo a la cdmara de coccion (sonda al corazén opcional).

+ Control de la temperatura en el corazén del producto con sonda de
4 puntos de deteccién (opcional).

» Control de la temperatura en el corazén del producto con sonda
de aguja para cocciones al vacio y pequefios tamafos (opcional)

Noboo / Sopiens

+ Conexién USB para descargar los datos HACCP, actualizar el
software y cargar/descargar programas de coccion.

+ Predisposicion al sistema de optimizacion energética SN (opcional).

+ Programa de SERVICE para: Prueba de las funciones ficha elec-
tronica y visualizacién de sondas de temperatura - Contadores
de horas de funcionamiento del equipo para todas las funciones
principales para el mantenimiento programado.

+ ECOSPEED - segun la cantidad y el tipo de producto en coccién,
Compact Sapiens optimiza y controla la erogaciéon de energia,
mantiene siempre la temperatura justa de coccion y evita las osci-
laciones.

+ ECOVAPOR - Con el sistema ECOVAPOR se obtiene una clara
reduccion de los consumos de agua y energia gracias al control
automatico de la saturacion de vapor en la camara de coccion.

* GREEN FINE TUNING - para los modelos de gas, nuevo sistema
modulacién del quemador e intercambiador de alta eficiencia para
evitar los derroches de potencia y reducir las emisiones nocivas.

FABRICACION

» Proteccion contra los chorros de agua IPX4.

+ Camara perfectamente uniforme y hermética, con soldaduras sin
juntas.

+ Puerta de cierre con doble cristal templado, a intersticio de aire y
cristal interno termoreflectante para reducir la irradiacion de calor
hacia el operario y obtener mayor eficiencia.

+ Vidrio interno con abertura en forma de libro para una facil opera-
cion de limpieza.

* Manilla con apertura derecha e izquierda.

- Bisagras puerta regulables para una estanqueidad optima.

- Deflector que se puede abrir para una sencilla operacion de lim-
pieza del compartimiento ventilador.

Con la garantia
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